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BAB V 





1. Pengunaan gel Aloe vera sebagai edible coating pada buah tomat 
kurang efektif terhadap perubahan aktivitas antioksidan setelah 
penyimpanan hari ke-3.  
2. Edible coating gel Aloe vera tidak memberikan pengaruh nyata pada 
taraf α= 5% pada perubahan total fenol; total flavonoid; kemampuan 
menangkal radikal bebas DPPH dan kemampuan mereduksi ion besi. 
3. Edible coating gel Aloe vera dapat meminimalkan terjadinya perubahan 
kandungan likopen buah tomat selama 9 hari penyimpanan. 
 
5.2 Saran 
 Edible coating dari gel Aloe vera pada buah tomat untuk aktivitas 
antioksidan kurang dapat memberikan pengaruh yang signifikan, 
sehingga perlu penelitian lebih lanjut untuk menambahkan formulasi 
bahan lain yang dapat meningkatkan kemampuan gel Aloe vera dalam 
berperan sebagai barrier.  
 Selain itu, pada penelitian ini hanya dilakukan penyimpanan pada suhu 
ruang saja, sehingga selanjutnya perlu adanya kombinasi dengan suhu 
dingin untuk mengetahui keefektifan coating gel Aloe vera pada suhu 
rendah dalam kemampuan untuk menghambat penurunan mutu yang 
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